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Introdução
Na região Nordeste do Brasil, a ovi-
nocultura e a caprinocultura possuem 
papel importante no cenário econômico 
do país, isso proveniente do aproveita-
mento dos produtos e subprodutos do 
abate dos animais que vêm se desta-
cando dentro do agronegócio brasileiro 
como estratégia de desenvolvimento 
rural e geração de renda e pela cultura 
ser caracterizada como de subsistência 
familiar. No decorrer dos anos, crescen-
te interesse pela carne desses animais 
vem sendo observado, devido ao seu 
baixo teor de colesterol, gordura satura-
da e calorias, deixando-as com alto valor 
de mercado, quando comparadas com 
as demais carnes vermelhas (Madruga; 
Bressan, 2011; Gianlorenço, 2013). 
Um dos principais objetivos da in-
dústria cárnea é converter ao máximo 
os resíduos provenientes do abate em 
produtos comercializáveis, isso com o 
intuito de reduzir o impacto ambiental 
e o custo de gestão de resíduos, bem 
como melhorar o rendimento econômico 
da indústria (Romay, 2001). 
Diante disso, os órgãos e as vísceras 
podem representar um percentual de 
15% a 20% em relação ao peso vivo 
dos animais, podendo ser convertido em 
receita adicional para o pequeno produ-
tor, se tais órgãos forem destinados à 
produção de derivados cárneos. 
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As vísceras de caprinos e ovinos fa-
zem parte da culinária nordestina, sendo 
utilizadas na elaboração de diversos 
produtos conhecidos na culinária regio-
nal, a exemplo da buchada, dobradinha, 
sarapatel e outros que levam em sua for-
mulação os órgãos, vísceras e sangue. 
Os componentes não constituintes 
da carcaça (CNC) formam importante 
fonte de proteína animal (12% a 16%), 
com valores nutricionais semelhantes e/
ou superiores ao da carne, sendo tam-
bém fontes de ferro (54-132 mg/100g) 
e fósforo (107-199 mg/100g), podendo 
contribuir para melhorar o nível nutricio-
nal das populações em geral (Yamamoto 
et al., 2004; Costa et al., 2005; Santos et 
al., 2008).
A qualidade microbiológica desses 
produtos que estão sendo consumidos 
é um ponto importante que merece 
uma atenção especial. Sabe-se que 
as vísceras, mesmo sendo coletadas 
em condições ideais de higiene no 
abate, apresentam uma elevada carga 
microbiana, proveniente da microbiota 
natural presente no organismo animal 
(Madruga, 2003). Pesquisas que carac-
terizem a qualidade microbiológica dos 
produtos comercializados, juntamente 
com o acompanhamento das etapas de 
processamento, permitirão detectar os 
possíveis pontos críticos do processo 
produtivo. A posterior correção desses 
pontos poderá favorecer a conservação 
das qualidades organolépticas e físico-
-químicas dos produtos.
O processo de elaboração, desses 
produtos, é considerado trabalhoso e 
demorado devido às etapas limpezas, 
porcionamento e cocção prévia. Esses 
fatores tornam os pratos pouco adequa-
dos à praticidade requerida pelos hábi-
tos da vida moderna, em que o tempo de 
preparo é importante. Portanto, a possi-
bilidade de oferecer às donas de casa 
e às empresas do ramo de alimentação 
um produto pré-preparado, com eleva-
da qualidade higiênica e sanitária, tem 
grande apelo comercial e gastronômico 
(Santiago, 2006).
Assim, para o aproveitamento de 
CNC de pequenos ruminantes, faz-se 
necessário o desenvolvimento de pro-
dutos elaborados com vísceras, ressal-
tando a importância da padronização 
do processo de produção, avaliação 
da composição centesimal, qualidade 
microbiológica e sensorial, bem como a 
intenção de compra, a fim de resgatar a 
identidade cultural desses produtos.
O que é a buchada 
e a dobradinha?
A buchada é um prato típico da culi-
nária da região Nordeste do Brasil, for-
mulado a partir das vísceras e sangue 
de pequenos ruminantes e apresenta 
grande aceitação entre os consumidores 
nordestinos (Medeiros et al., 2008).
A dobradinha é um prato típico no 
Nordeste e encontrado também em 
outras regiões brasileiras, podendo 
receber diferentes denominações de 
acordo com a região, como mondon-
go no Sul do país e dobradinha no 
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Dica: É essencial focar na 
obtenção de matérias-primas 
de boa qualidade inicial para a 
obtenção de um produto final de 
ótima qualidade.
Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste. É 
um prato que pode ser encontrado em 
diversos tipos de cozinhas, de dife-
rentes padrões econômicos, desde as 
mais sofisticadas, como a dos hotéis de 
luxo até mesmo em pequenos bares e 
restaurantes (Santiago, 2006).
No preparo desses dois pratos, são 
utilizadas tanto as vísceras brancas 
(intestinos e estômagos), como as 
vermelhas (coração, fígado, pulmões e 
rins). As formas de preparo são quase 
semelhantes, sendo que a principal dife-
rença está nas proporções de vísceras 
brancas e vermelhas utilizadas em cada 
prato. Na buchada, o ingrediente utiliza-
do em maior quantidade são as vísceras 
vermelhas e na dobradinha, as vísceras 
brancas. 
Outra diferença é que, na buchada as 
vísceras são picadas e cozidas em sacos, 
popularmente chamados de “buchos” 
feitos com o rúmen e retículo do animal 
(Santos et al., 2008). Em alguns lugares 
do Nordeste, dentro desses sacos tam-
bém se adiciona arroz, para que seja 
cozido com o picado. Já na dobradinha, 
as vísceras são picadas e cozidas nor-
malmente, sem a utilização dos sacos.  
O que é necessário 
para produzir uma 
boa buchada e 
dobradinha?
É importante destacar que muitos 
fatores podem determinar variações nas 
características físico-químicas durante o 
desenvolvimento da buchada e dobra-
dinha e que refletirão nas qualidades 
sensoriais do produto final. 
Podemos citar os fatores relaciona-
dos à matéria-prima, garantia de que 
os animais são sadios e os CNC pos-
suem condições microbiológicas ace-
táveis para a segurança alimentar dos 
consumidores. Os abates dos animais 
precisam ser realizados em frigoríficos 
e/ou abatedouros com fiscalização 
sanitária.
Existem ainda os fatores extrínsecos, 
relacionados ao processo tecnológico de 
desenvolvimento do produto. Uma das 
estratégias de extrema importância a ser 
adotadas pelas indústrias é o uso das 
boas práticas de fabricação. Cuidados 
como a higiene dos manipuladores, uso 
de superfícies contaminadas, contato 
com outras pessoas, água e solo, para 
não contaminar a matéria-prima com 
microrganismos.
Outro fator a ser observado é a 
formulação utilizada, temperos, tempe-
raturas e tempos de processamento, ar-




da buchada e da 
dobradinha
O estudo teve duas etapas, a primeira 
da elaboração a segunda consistiu na pa-
dronização do processo tecnológico dos 
produtos buchada e dobradinha. O pro-
cesso iniciou após o abate dos animais, 
foram coletadas as vísceras (brancas e 
vermelhas) e limpas em água corrente e 
transportadas do frigorífico até o labora-
tório de Tecnologia de Carne da Embrapa 
Caprinos e Ovinos em isopor com gelo, 
mantendo-as em condições adequadas 
até seu armazenamento em freezer. 
Posteriormente, os produtos foram 
elaborados avaliando-se o tempo e tem-
peraturas ideais para a limpeza das vís-
ceras. Assim, a temperatura ideal para a 
limpeza dos estômagos foi entre 65 ºC e 
80 °C para a limpeza dos intestinos, por 
cinco minutos. A limpeza das vísceras 
vermelhas deve se dar com água em 
temperatura ambiente, adicionada de 10 
mL de ácido acético/L de água, por dez 
minutos. 
Para a elaboração da buchada, fo-
ram utilizadas vísceras brancas (intesti-
nos e estômagos) e vísceras vermelhas 
(coração, fígado e rins), numa proporção 
de 33,3% e 66,6%, respectivamente 
(Tabela 1). Enquanto que na elaboração 
da dobradinha, as vísceras brancas 
foram utilizadas numa proporção 66,6% 
e as vísceras vermelhas em 33,3% 
(Tabela 2). 
Tabela 1. Formulações propostas para a ela-
boração de buchada, valores expressos em 
percentual, considerando o peso das vísce-
ras como a totalidade. 
Ingredientes (%)
Vísceras vermelhas (coração, 
fígado e rins) 66,6









Tabela 2. Formulações propostas para a ela-
boração de dobradinha, valores expressos 
em percentual, considerando o peso das vís-
ceras como a totalidade. 
Ingredientes (%)
Vísceras vermelhas (coração, 
fígado e rins) 66,6










Figura 1. Vísceras vermelhas e brancas 
picadas.
Figura 2. Temperos.












































Foram avaliadas duas formulações 
(menos picante e mais picante) e sub-
metidos a teste de preferência por pai-
nel sensorial para a determinação da 
formulação definitiva, sendo escolhida 
pelos provadores a formulação mais 
picante, com aprovação de 60% dos 
avaliadores para a buchada e 64% para 
a dobradinha. Dessa forma, nessa se-
gunda etapa, a formulação mais picante 
foi utilizada na elaboração dos produtos, 
assim como o tempo e a temperatura 
adequadas para a limpeza das vísceras, 
com o intuito de padronizar o processo 
de produção.
Os condimentos utilizados foram: sal, 
pimenta do reino moída, óleo de soja e 
colorau.  Na elaboração da dobradinha, 
o açúcar é utilizado como condimento 
adicional. As hortaliças, cheiro verde, 
alho e cebola, foram picadas para melhor 
homogeneização entre os ingredientes. 
Ainda no processo de fabricação da bu-
chada e dobradinha, respeitaram-se as 
seguintes proporções de condimentos, 
vísceras vermelhas e brancas.
Para a padronização do processo de 
produção, foram realizadas as análises 
da composição centesimal, qualidade 
microbiológica e sensorial, bem como 
a intenção de compra, a fim de garantir 
o processo de padronização com ga-





buchada e da 
dobradinha
O elevado teor de umidade encontra-
do nas amostras de buchada e dobra-
dinha está diretamente relacionado com 
a característica de susceptibilidade ao 
desenvolvimento de microrganismos, 
mas o uso de embalagens adequadas 
e o correto armazenamento sob refrige-
ração reduzem essa condição (Tabela 
3). Quanto ao teor de proteína, foram 
encontrados 21,92% para ambos os 
produtos avaliados. É um valor elevado, 
credenciando como importante fonte de 
proteína na dieta humana. A gordura 
determinada na buchada e dobradinha 
apresentou valores de 2,62% e 2,32% 
respectivamente. É importante ressaltar 
que o baixo teor de gordura determina-
do nos produtos está relacionado dire-
tamente com o processo de produção, 
em que, além da retirada do excesso de 
gordura no procedimento de limpeza, no 
processo de cocção, parte da gordura 
é diluída no caldo. A amostragem dos 
produtos não utilizou o “caldo”, o que 
diminuiu a porcentagem de gordura 
encontrada, tornando os produtos mais 
atraentes aos que buscam uma alimen-
tação mais saudável.
Tabela 3. Composição centesimal da buchada e dobradinha, valores expressos em g/100g.
Produtos Umidade Cinzas Proteína Gordura
Buchada 73,14 2,32 21,92 2,62
Dobradinha 73,46 2,30 21,92 2,32
Qualidade 
microbiológica 
Para avaliação da qualidade micro-
biológica, realizaram-se análises com 
a matéria-prima (vísceras brancas e 
vermelhas) e com os produtos buchada 
e dobradinha, a fim de testar a eficiência 
da metodologia de limpeza. Foi avaliada 
a presença de bactérias aeróbias me-
sófilas, coliformes totais, coliformes ter-
motolerantes e Staphylococcus aureus. 
Importante: Os valores encon-
trados na determinação da com-
posição centesimal da buchada 
e dobradinha expressam sua 
qualidade nutricional, principal-
mente devido ao teor alto de 
proteína e baixo teor de gordura.
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Devido à ausência de limites para con-
tagem de microrganismos em vísceras 
destinadas ao consumo humano, foram 
utilizados como base os padrões mi-
crobiológicos sanitários para alimentos, 
estabelecidos pela Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (Anvisa), por meio 
da norma específica RDC nº 12 item “i” 
(Brasil, 2001). Os resultados mostraram 
que a junção da água fervente e ácido 
acético resultou na diminuição da con-
tagem de bactéria aeróbias mesófilas, 
do grupo de coliformes totais, termotole-
rantes e da presença de Staphylococcus 
aureus quando comparados com as vís-
ceras que não receberam nenhum tipo 
de tratamento (Tabelas 4, 5 e 6).
Tabela 4. Qualidade microbiológica de estômagos destinados ao preparo de buchada e dobra-
dinha submetido a tratamento térmico com diferentes temperaturas e ácido acético.
Microrganismos Controle*
Temperatura utilizada + ácido acético
55 °C 60 °C 65 °C
Bactérias aeróbias mesófilas 
(UFC/g)**** Inc** 2,9x10³ 9,2x10¹ 2,6x10¹
Coliformes totais (NMP/g)*** 9x10² 3,3x10¹ 1,4x10² 6,0x10¹
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 1,3x10² 2 2 <2
Staphylococcus aureus (UFC/g) Inc 3,4x10³ 1,2x10² 3,0x10¹
*Controle: Vísceras que não receberam tratamento. 
**Inc: Incontável.
***NMP: Número Mais Provável/g.
****UFC: Unidade formadora de colônias/g.
Observou-se redução da contagem 
da população de bactérias aeróbias 
mesófilas, variando de incontáveis nos 
intestinos que não receberam tratamen-
to para 4,2x10² UFC/g nos intestinos tra-
tados em água aquecida a 90 °C (Tabela 
3). A presença dessas bactérias rela-
ciona-se diretamente com higienização 
precária nos processos de abate. 
Os valores encontrados para 
coliformes totais nas amostras de 
intestinos foram de >1,6x10³ NMP/g 
em todas as temperaturas avaliadas, 
Importante: Os tratamentos 
para a limpeza do estômago 
mostraram-se eficientes na 
redução do número de colifor-
mes totais, termotolerantes e 
Staphylococcus aureus, prin-
cipalmente nas amostras que 
receberam o tratamento térmico 
a 65 °C.
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Tabela 5. Qualidade microbiológica de intestinos destinados ao preparo de buchada e dobradi-
nha submetido a tratamento térmico com diferentes temperaturas e ácido acético.
Microrganismos Controle*
Temperatura utilizada + ácido acético
55 °C 60 °C 65 °C
Bactérias aeróbias mesófilas 
(UFC/g)**** Inc** 2,4x10³ 1,5x10³ 4,2x10²
Coliformes totais (NMP/g)*** >1,6x10³ >1,6x10³ >1,6x10³ >1,6x10³
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 1,6x10³ >1,7x10¹ 2,1x10¹ 3,0x10¹
Staphylococcus aureus (UFC/g) Inc 2,0x10³ 2,9x10³ 2,7x10³
*Controle: Vísceras que não receberam tratamento. 
**Inc: Incontável.
***NMP: Número Mais Provável/g.
****UFC: Unidade formadora de colônias/g.
assemelhando-se ao valor encontra-
do nos intestinos que não receberam 
tratamento. Verificou-se que o NMP de 
coliformes termotolerantes teve redução 
quando comparado com os intestinos 
controle apresentando valores variando 
de 1,6x10³ NMP/g a 3x10¹ NMP/g, quan-
do se aplicou o tratamento com água 
aquecida até 90 °C.  
Observou-se que a temperatura de 
80 °C mostrou-se eficiente na redução 
da contagem de Staphylococcus aureus 
para 2x10³ UFC/g, apresentando valor 
aceitável de acordo com a legislação 
vigente.
Importante: Os tratamentos 
para a limpeza dos intestinos 
mostraram-se eficientes na 
redução do número de colifor-
mes totais, termotolerantes e 
Staphylococcus aureus, prin-
cipalmente nas amostras que 
receberam o tratamento térmico 
a 80 °C.
As vísceras vermelhas foram trata-
das somente com água em temperatura 
ambiente e ácido acético, a fim de não 
haver influência na sua composição 
centesimal (Tabela 4). O valor encontra-
do para bactérias aeróbias mesófilas foi 
elevado naquelas que não receberam 
tratamento e mesmo após ser tratadas, 
o resultado obtido (7,4x10³ UFC/g) não 
foi tão eficaz, remetendo-se a contami-
nações durante o processo de abate ou 
processamento das vísceras.
A contagem de coliformes termotole-
rantes ocorreu redução de 9,0x10¹ para 
3,4x10¹ NMP/g, mostrando a eficácia 
da junção da água mais ácido acéti-
co na redução da quantidade desses 
microrganismos.
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Tabela 6. Qualidade microbiológica de vísce-
ras vermelhas destinadas ao preparo de bu-
chada e dobradinha submetido a tratamento 




















aureus (UFC/g) 1,9x103 1x10³
*Controle: Vísceras que não receberam tratamento. 
**Inc: Incontável.
***NMP: Número Mais Provável/g.
****UFC: Unidade formadora de colônias/g.
Para a dobradinha, verificou-se 
ausência de bactérias aeróbias mesófi-
las na dobradinha e 8,7x10² UFC/g na 
buchada (Tabela 5). As determinações 
para coliformes totais, termotolerantes e 
Staphylococcus aureus foram próximas 
para os dois produtos. 
Ao comparar os valores obtidos nas 
avaliações com aqueles descritos pela 
RDC nº 12 (Brasil, 2001), verifica-se que 
o padrão máximo exigido para colifor-
mes totais, coliformes termotolerantes 
é de 5x103 NMP/g e Staphylococcus 
aureus é de 5x103 UFC/g. A buchada e 
dobradinha apresentaram valores dentro 
dos padrões aceitáveis para coliformes 
totais e termotolerantes com valores que 
variaram de 1,7x10² a 1,6x10³ NMP/g 
(Tabela 7).



















*NMP: Número Mais Provável/g. 
**UFC: Unidade formadora de colônias/g.
Importante: Para a melhoria 
da qualidade higiênico-sanitária 
dos produtos elaborados a partir 
do aproveitamento dos subpro-
dutos do abate, é fundamental 




Para o processo de padronização 
da elaboração da buchada e dobradi-
nha, realizou-se uma nova avaliação 
para testar a formulação com relação 
à aceitação e à garantia da padroniza-
ção do produto, imediatamente após o 
processo de elaboração dos produtos. 
Utilizaram-se provadores não treinados 
na avaliação, em um total de cem prova-
dores, composto por alunos, professores 
e servidores da Universidade Estadual 
Vale do Acaraú- UVA, com idade va-
riando de 17 anos a 36 anos, e uma 
segunda análise sensorial foi realizada 
no Laboratório de Análises Sensoriais 
da Embrapa Caprinos e Ovinos com 
idade entre 20 anos e 70 anos, dando 
continuidade à padronização do proces-
so tecnológico de elaboração dos produ-
tos.  Foram observados os parâmetros: 
sabor, aroma, cor e preferência por meio 
de uma escala estruturada de nove 
pontos, ancorada nas extremidades em 
desgostei extremamente (1) a gostei 
extremamente (9). Também foi avaliada, 
pelo mesmo painel de provadores, a 
intenção de consumo, usando-se escala 
de sete pontos que variavam de nunca 
comeria (1) a comeria sempre (7).
Em relação ao atributo aroma, a 
maioria dos provadores (83,75%) indicou 
gostar entre regularmente e extrema-
mente do aroma da buchada, indicando 
aprovação dos consumidores para esse 
atributo. Ao avaliar a dobradinha, os pro-
vadores relataram gostar do aroma entre 
gostei ligeiramente e gostei extremamen-
te (86,15%). O procedimento de limpeza, 
o uso de condimentos e hortaliças na 
formulação do produto proporcionou boa 
aceitação do atributo pelos provadores.
Para o atributo cor, o grau de sa-
tisfação foi de 88,75% e 75,38% para 
a cor da buchada e dobradinha, res-
pectivamente. Somente 5% afirmaram 
desgostar ligeiramente e moderada-
mente da cor da buchada e 16,93% dos 
provadores desgostaram ligeiramente, 
regularmente e moderadamente da cor 
da dobradinha, percentuais muito baixos 
quando comparados aos demais graus 
de satisfação. A cor está intimamente 
relacionada com a aparência. A resposta 
visual percebida pelo provador repre-
senta a primeira impressão que ele tem 
sobre o produto.
O sabor foi avaliado entre gostei 
ligeiramente e extremamente para o 
produto buchada (90%), indicando que 
os provadores aprovaram a sensação 
gustativa do produto. Somente 3,75% 
reportaram desgostar entre ligeiramen-
te e regularmente do sabor avaliado. 
Com relação ao sabor da dobradinha, 
os provadores relataram gostar entre 
ligeiramente e extremamente (83,07%), 
tornando evidente a boa aceitação do 
produto pelos provadores.
A preferência é determinada como a 
soma de todos os atributos de qualidade 
que auxiliam na determinação do grau 
de aceitação de um produto. Para esse 
atributo, a avaliação foi de 92,05% para 
a preferência da buchada e 84,61% para 
a dobradinha, permitindo inferir que os 
produtos foram bem aceitos quanto à 
qualidade geral. 
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Quanto à intenção de consumo 
da buchada, esta se posicionou entre 
comeria muito raramente a comeria fre-
quentemente (98,75%). Comeria muito 
frequentemente e comeria sempre não 
foram citados, podendo ser explicado 
pela pouca oferta do produto no merca-
do, e falta desse hábito alimentar entre 
os provadores. 
Ao ser avaliada a intenção de con-
sumo da dobradinha, verificou-se que 
90,77% dos provadores afirmaram que 
comeria entre ocasionalmente e come-
ria muito raramente, indicando que se o 
produto estivesse disponível no merca-
do, provavelmente ele seria comprado. 
Enquanto que apenas 3,08% dos prova-
dores afirmaram que nunca comeriam a 
dobradinha caso ela estivesse disponível 
para a comercialização. O percentual de 
6,15% atribuído para comeria frequente-
mente, foi representado por provadores 




O processo industrial da buchada e 
da dobradinha poderá ser utilizado por 
agroindústrias familiares, locais e indús-
trias alimentícias de portes variados, 
visando o aproveitamento e agregação 
de valor, que podem ser explorados no 
mercado, e assim, reduzir o desperdício 
de matéria-prima que na maioria das 






























Importante: A buchada e dobra-
dinha tiveram grau de aceitação 
de 92,05% e 84,61% respecti-
vamente, permitindo inferir que 
os produtos foram bem aceitos 
quanto à qualidade geral.
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O aprimorando dos processos tecno-
lógicos para padronização da buchada 
e dobradinha traz a vantagem de ofer-
tar ao mercado um prato pré-pronto, 
de fácil preparo, em porções menores, 
que torne esses produtos acessíveis e 
compatíveis com as necessidades dos 
consumidores modernos.
Esse processo tecnológico da bu-
chada e dobradinha garantiu as carac-
terísticas físico-químicas e microbiológi-
cas, atendendo às condições higiênicas 
adequadas, para não representar riscos 
à saúde do consumidor e aumentar a 
vida útil dos produtos, podendo favore-
cer o aumento do consumo dessa típica 
iguaria nordestina, nas mais diversas 
regiões do Nordeste, com perspectivas 
de abertura de mercado para os gran-
des centros comerciais do país. Além 
disso, pode ajudar na obtenção do Selo 
Arte, que facilita a sua comercialização 
em todo o território do país, agregando 
valor.
A buchada e a dobradinha apresen-
tam excelente valor nutricional, que pode 
ser enfatizado pelos elevados valores 
de proteína e baixos teores de gordura, 
sendo uma opção para melhorar os ní-
veis de nutrientes na alimentação dos 
consumidores.
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